Consoada d
Masterchef

Ligia Santos, engenheira, foi a vencedora
do programa de cozinha da RTP. A pedido
do SOL, preparou uma ementa de Natal

Folhado de perdiz com castanhas
confitadas e cogumelos alhados

«NA ENTRADA, quis algo diferente, com caca».
Oresultadoéum prato de perdiz vermelha com cas-
tanhas. A ave é temperada de véspera, com vinho
branco e vinho do Porto, alho, zimbro e cravinho,
especiarias que «dio um toque especial & cacay.
No propriodia, é corada em azeite, selada e depois
colocada numa marinada com cebola, cogumelose
alecrim. Mais tarde, vai a cozinhar em hume bran-
do, num caldo de aves caseiro durante 30 minutos,
waté ficar tenrinhay, Desfia-se e junta-se novamen-
te & marinada inicial, para depois rechear o folha-
do, feito com massa folhada fresca.

«wQuando desossamos um frango, por exem-
plo, podemos aproveitar os ossos para fazer
um caldo, juntamente com cebola, alho-fran-
cés e especiarias. Eu faco e congelo em reci-
pientes pequenos e herméticos. Se for para
dar no frigorifico».

Quanto as castanhas confitadas, sdo cozinhadas
durante 10a 15 minutos em azeite, a uma tempera-
tura muito baixa, para ficarem «com uma textu-
ramuito cremosay,

Os cogumelos brancos inteiros sdo salteados
em azeite e alho e temperados, no final, com um
pouco de flor de sal.

Ana Isabel Pereira

de cozinha e uma loja gourmet em
Famalicdo, onde reside. O seu Club

FOI com surpresa que viuomari- MasterCook abre segunda-feira.

do inscrevé-la na versio portugue-

«Foi um projecto que surgiu

sa do Masterchef. Mas, agora,a com a minha entrada no pro-
vida de Ligia Santos, vencedorada grama. Apesar de gostar mui-
primeira temporada do conhecido  to de cozinha, nunca pensei fa-

programa de televisao em Portu- zer vida profissional disto». E

gal, gira em torno dos tachos.

engenheira civil e até tirar uma

No seunovo percurse, jafezche-  licenca sem vencimento o seu dia-
gar as livrarias Masterchef - As  -a-dia era feito de projectos e di-
Melhores Receitas do Vencedor, reccdo de obras.

com cerca de 70 sugestoes suas, e

O espago onde agora vao decor-

prepara-se para abrir uma escola  rer cursos de culindria, no antigo

Bacalhau com todos e mais alguns

AS POSTAS do lombo do bacalhau fi-
cam dois dias a demolhar em dgua cor-
rente e fria, com a pele para cima. Na
hora de cozinhar - para que o bacalhau
conserve «a gelatina que tem entre as
lascas» e nao fique «tipo palha» -, deve
deixar-se a agua ferver, coloca-lo na pa-
nela, desligar o fogdo e deixar cozinhar
durante 15 minutos.

0O bacalhau vai 4 mesa com chalotas
confitadas—aque Ligia junta no final um
bocadinho de vinagre, em jeito de vesca-

beche» —, batatas e legumes bringidos -
cenoura bebé, bricolos e feijo-frade. Os
horticolas mais os ovos de codorniz cozi-
dos (durante trés minutos) sdo colocados
dentro de uma trouxa feita com couve por-
tuguesa. «Assim, conserva-se a clorofi-
lan. O bacalhau é colocado sem espinha
em cima da trouxa verde, com palhinha
de alho-francés crocante. Corta-se o alho-
-francés, colocam-se as tiras «em o6leo
bem guente durante um minuto» e de-
pois absorve-se a gordura em excesso.
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Clube dos Cagadores, & uma pro-
priedade de familia e estava ao
abandono. «Se correr bem, é
para estar nisto a 100%», diz.
Ligia, 32 anos, explica que os cur-
808 tematicos, como o de massas
frescas ou de cozinha rapida para
homens, serdo feitos numa bancada
com quatro postos de trabalho: «Va-
mos estar todos a fazer a mesma
coisa e, no final, vamos comer».
No Clhub MasterCook, é possivel
comprar vouchers para oferecer
no Natal e na loja estardo a ven-

da produtos confeccionados pela
nova cozinheira - ha pimenta
chapéu de frade (um molho pican-
te), aglicares aromatizados e ca-
bazes de Natal para todas as bol-
sas (www.clubmastercook.com).

Quanto aos pratos que se se-
guem, idealizados para o SOL e
que podem ser acompanhados
com os melhores vinhos propos-
tos na pagina 43, Ligia da um tem-
po de preparacdo de duas horas.
Agora, basta comprar os ingre-
dientes.

Leite de coco queimado
com trouxa de pao-de-l6

PARA A sobremesa, Ligia juntou dois doces
portugueses, 0 pao-de-1o e oleitecreme, com
uma voltinha. «Guem olha pensa que é lei-
te-creme e depois é surpreendido com o
sabor do leite de cocon. A massa de pao-de-
16 - que faz com farinha peneirada e mexea
méo, para nao perder a consisténcia e ndo
abater —& colocada emmassa filo. Comoesta
€ uma massa fina, quebra muito facilmente,
«tem de estar muito hiimida para ser tra-
balhaday. A trouxa vai ao forno pré-aqueci-
do a 170" C durante sete minutos.

0O creme leva 400 ml de leite de coco e 100
ml de leite meio-gordo e faz-se como se fos-
se um leite-creme normal. «O importan-
te & ir mexendo para nio colar». Demo-
ra dez minutos.

Cobre-se o creme com agicar. Depois, um
trugue para empratar € queimar primeiro o
creme e encaixar depois a trouxa de pao-de-
-16, «para néo correr o risco dequeimara
massa filon. Serve-se num prato fundo de
sobremesa, ou num prato de sopa.

O contraste entre o pao-de-16 sequinho, en-
volto na massa filo crocante, e o coco resul-
tanuma agradavel e fresca surpresa.
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